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<54) PROCEDE POUR LA FABRICATION D' ALIMENT DU BETAIL A BASE DE FARINE ET INSTALLATION POUR 
w LA MISE EN OEUVRE DE CE PROCEDE. 

fe7J L'invention conceme un proc^de* pour la fabrication 
oaliment du betail a base de farine qui sera donne au be- 
ta i I en pouvant etre melange a: de i'eau. 

Le procede est caracterise en ce que I'on ajoute a la fa- 
rine de la vapeur d'eau en malaxant cet ensemble, a. une 
temperature et pendant une duree de temps predeterminee 
assurant la disparition, par leur gelatin isation, de fines par- 
ticules de farine, seche et refroidit la farine ainsi traitee. 

L'invention est utilisable dans I 'agriculture. 
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L'inv ntion concerne un proc'de pour la fabrication 
d' aliment du betail a base de farine qui sera donnee au 
b'tail en pouvant etre melang'e a de l f eau, t une 
installation pour la mise en oeuvre de ce procede. 
5 Un aliment de ce type est notamment utilise dans des 

porcheries pour nourrir les pores de fagon automat ique. 
L' aliment est a cette fin stocke dans un silo et est extrait 
a l'aide d'une petite vis et pese avant 1 • introduction dans 
la machine ou l'on melange la farine avec de l'eau pour 
10 obtenir la soupe qui sera ensuite donnee aux animaux. 

Ces installations d' alimentation automatiques 
presentent le probleme principal que 1* aliment ne descend pas 
tou jours bien a 1 • interieur du silo parce qu'il se motte et 
forme une voute dans celui-ci. Par consequent, ces 
15 installations n'assurent pas une alimentation reguli^re 
automat ique et sure en nourriture des animaux. Jusqu'a 
present, la seule solution a ce probleme, qui est proposee, 
consiste a traiter l f aliment pour former des miettes. 

Si ce procede assure l'obtention d'un aliment qui coul 
20 relativement bien dans le silo de stockage, il ne permet 
cependant pas de fabriquer 1* aliment a un prix inferieur a 
celui de la farine. En effet, 1 • abaissement du cout raatier 
par une formulation adapt ee, du fait d'un traitement dans d s 
presses, est compense par le cout de granulation qui est 
25 necessaire prealablement a la realisation des miett s 
impliquant un chauffage a la vapeur aux alentours de 60 °C. 

Par consequent, le probleme du cout matiere enorme qui 
represente 85 a 90% du prix de vente demeure entier. 

La presente invention a pour but de proposer un proced* 
30 de fabrication de 1 B aliment de betail, qui parvient avec des 
moyens simples et peu onereux a traiter la farine pour la 
rendre fluide et parfaitement coulante et quelque soit s s 
composants, e'est-a-dire sa formulation. 

Pour atteindre ce but, le procede selon 1* invention est 
35 caracterise en ce qu'on ajoute a de la farine de la vapeur 
d'eau en malaxant cet nsemble, a un temperature et p ndant 
une duree de temps predeterminee assurant la disparition, 
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grac a 1 ur g'latinisation, de fines particules de farine, 
sec he et r froidit la farine ainsi traitee. 

S Ion une caracteristique avantageuse d l'inv ntion, 
le malaxage de 1' ensemble forme par la farine et la vapeur 
5 d'eau se fait a une temperature avantageusement compris 
entre 85 et 90 °C pendant un delai de temps de I'ordre d'une 
a deux minutes . 

Selon une autre caracteristique avantageuse de 
1' invention, le ref roidissement precite de la farine est 

10 realise a une temperature de l'ordre de +5°C maximale par 
rapport a la temperature ambiante. 

L* installation pour la mise en oeuvre du procede selon 
1 ' invention est caracterisee en ce que le melange et 1 
malaxage de la farine et de la vapeur d'eau sont realises 

15 dans un cuiseur et que le sechage est realise dans un secheur 
tourbillonnaire dans lequel de l'air chaud est introduit et 
qu f un refroidisseur est monte en aval du secheur. 

L' invention sera mieux comprise et d'autres buts, 
caracteristiques, details et avantages de celle-ci 

20 apparaxtront plus clairement au cours de la description 
explicative qui va suivre, faite en reference a la figure 
unique montrant schematiquement et uniquement a titre 
d'exemple une installation pour la mise en oeuvre du procede 
selon 1' invention 

25 Dans I'exemple represents, 1 9 installation pour la mis 

en oeuvre du procede selon 1 1 invention comprend 
essentiellement un cuiseur 1 ayant des entrees 2 et 3 pour 
1 • introduction de la farine a traiter et de la vapeur d'eau, 
un secheur tourbillonnaire 5 destine a recevoir en 6 la 

30 farine qui a ete traitee dans le cuiseur 1 et en 7 de l'air 
chaud, ainsi qu'un refroidisseur 9 recevant en 10 la farine 
qui a ete sechee dans le secheur 5. Le produit fini sort du 
refroidisseur en 11. 

La figure unique montre en outre que l'air chaud qui 

35 est introduit en 7 dans le secheur 5 provient d'une batterie 
de chauff 13 qui r goit l'air d'un dispositif inclin ur 14 
equipe de servo-mot urs perm ttant d fair vari r la 
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quantite d'air a introduire dans le s'cheur, Au r froidisseur 
est 'ga lenient associ' un dispositif inclineur portant la 
r'f'rence 15, pourvu de servo-moteurs pour fair varier les 
quantites d'air froid introduites dans le refroidisseur, 
5 Concernant le f onctionnement de 1 ' installation, qui 

vient d'etre decrit et est represents et assure la mise n 
oeuvre du procede selon 1' invention, la farine est introduit 
en 2 dans le cuiseur qui fonctionne en trop plein et la 
vapeur d'eau est regue en 3 et incorporee a la farine tout en 
10 malaxant doucement le produit afin de faire mieux penetrer 
cette vapeur au niveau de chaque particule, a une temperature 
avantageusement comprise entre 85 a 90°C pendant une duree de 
temps de l'ordre d'une a deux minutes. La vapeur d'eau sert 
de catalyseur. 

15 Le debit final souhaite, le temps de sejour du produit 

dans le cuiseur, indispensable a un traitement efficace, et 
la densite de la farine determinent le volume interieur du 
cuiseur. Celui-ci est rechauffe par une double enveloppe et 
entierement calorifuge afin de rester parfaitement propre en 

20 ne creant aucune condensation. De meme, les pieces mecaniques 
en mouvement sont realisees de fagon a pouvoir s'auto- 
nettoyer et raclent parfaitement toutes les surfaces pour 
eviter que du produit ne reste dans le cuiseur a la fin du 
traitement. II est indispensable entre chaque lot de laisser 

25 le cuiseur en chauffe afin de realiser une barriere 
thermique. Une vanne a casque inversee, en sortie, permet de 
faire varier le debit, done le temps de sejour. 

Dans le secheur tourbillonnaire ou l'on introduit de 
l'air chaud en quantite variable a l'aide du dispositif 

30 inclineur 14 et d'une temperature reglable a l'aide de la 
batterie de chauffe 13, la farine qui vient d'etre traitee 
dans le cuiseur est sechee pour que sorte du refroidisseur 
un produit ayant une humidite acceptable permettant a la 
farine de bien se conserver. 

35 L'air chaud introduit dans le secheur permet au debut 

du f onctionnement de m ttre en temperature une parti du 
refroidisseur afin d' eviter tout phenomene de cond nsation et 
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s melang ra ensuite dans 1 secheur avec la farine traitee 
dans le cuiseur afin d p rmettre en hiv r par xemple 
lorsque l'air st froid et humide de pouvoir r tir r 1* au 
introduite sous forme de vapeur. 
5 II est a noter que 1'on continue egalement a envoyer de 

l'air chaud dans le secheur lors des interruptions de 
fabrication de 1" aliment, afin d'eviter toutes proliferations 
bacteriennes . 

Le refroidisseur 9 est egalement calorifuge et est 
10 d'une conception telle qu'aucun depot ne peut se faire a 
I'interieur de cette machine. Ainsi les angles internes sont 
arrondis, les soudures sont meulees et les pentes sont 
negatives. L'air introduit dans le refroidisseur doit etre le 
plus propre possible. 
15 Grace au procede de traitement selon 1' invention, qui 

vient d'etre decrit, on obtient un produit qui a change de 
couleur et de granulometrie . En effet, le produit est plus 
fonce et les fines particules ont disparu, elles ont ete 
gelatinisees. Le produit qui sort en 11 du refroidisseur 
20 presente des avantages considerables suivants : 

- une excellente coulabilite et une solubilite a 1 ' eau 
accrue ; 

- la formulation est liberee, ce qui permet un 
aba is seme nt du cout matiere et une appetence ameliore 

25 (cuisson des pois, melasse. . . ) ; 

- le produit est parfaitement sain ; 

- pour des performances identiques, on peut diminuer le 
niveau energetique de la formule, par rapport au procede 
connu ; 

30 - une maxtrise de la freinte ; 

- une absence de poussieres. 
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RBVENDICATI0N3 

1. Procede pour la fabrication d' aliment du betail a 
base de farine qui sera donnee au betail en pouvant etr 
melangee a de l'eau, caracterise en ce que l'on ajoute a la 
farine de la vapeur d'eau en malaxant cet ensemble, a une 

5 temperature et pendant une duree de temps predeterminee 
assurant la disparition, par leur gelatinisation, de fines 
particules de farine, seche et refroidit la farine ainsi 
traitee. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
10 que le malaxage de 1' ensemble forme par la farine et la 

vapeur d'eau est effectue a une temperature avantageusement 
comprise entre 85 et 90°C, pendant un delai de temps de 
1 * ordre d ' une a deux minutes . 

3. Procede selon l'une des revendications 1 ou 2, 
15 caracterise en ce que le ref roidissement precite de la farine 

est realise a une temperature de +5°C maximale par rapport a 
la temperature ambiante. 

4* Procede selon l'une des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que le cuiseur est adapte pour eviter toute 
20 condensation a l'interieur de celui-ci. 

5. Procede selon l'une des revendications precedentes, 
caracterise en ce que la temperature et la quantite d'air 
chaud introduit dans le secheur sont variables. 

6. Procede selon l'une des revendications precedentes, 
25 caracterise en ce que la quantite d'air froid introduit dans 

le ref roidisseur est reglable. 

7* L 1 installation pour la mise en oeuvre du procede 
selon l'une des revendications precedentes , caracterisee en 
ce que le melange et le malaxage de la farine et de la vapeur 
30 d'eau sont realises dans un cuiseur (1), que le sechage est 
realise dans un secheur tourbillonnaire (5) dans lequel d 
l'air chaud est introduit et qu'un ref roidisseur (9) est 
monte en aval du secheur pour assurer le ref roidissement d 
la farine sechee. 
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